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ALIMENTOS 

FERMENTADOS 


PÃO, PICLES, QUEIJOS, 
IOGURTE, CREME DE LEITE, 
SALAME, VINAGRE, VINHO, 
MOLHO DE SOJA, 
CHOCOLATE, CAFÉ, 
CERVEJA, KOMBUCHA, 
KEFFIR E MUITOS OUTROS. 






























































TIPOS DE FERMENTOS PARA PAES E 
BOLOS 


Fermento Químico : bolos, panquecas, waflle, etc. 

2 NaHCOs (s) - Na 2 C0 3 (s) + H 2 0 (I) + CO 2 (g) 

(bicarbonato de sódio) (carbonato de sódio) (gás carbônico) 

Fermento Biológico Comercial (fresco e seco): pães e pizzas. 
Levedura Sacharomyces cerevisiae. 

C6H12O6 (s) + enzima _ 2 C2H5OH (I) + 2 CO2 (g) + 2 ATP 

(glicose) (álcool etílico) 






FERMENTO NATURAL - O FERMENTO DA VIDA 


• Sourdough, levain, massa madre: sistema 
biológico complexo com associação de 
bactérias láticas e leveduras. 

Lb Sanfranciscensis > 90% 

• Utilizado em pães, pizzas, brioches, roscas, 
bolos, waflles, panquecas, cookies, muffins, etc. 

Fermento líquido alimentado com isca, 
farinha branca, água, na proporção 
1 : 2 : 2 . 
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HISTÓRIA DO FERMENTO NATURAL E 
SELVAGEM 



A técnica utilizada costuma ser o 
backslopping, que é simplesmente 
usar um pouco do lote anterior para 
iniciar o próximo. 

Assim eram feitos todos os pães até 
dois séculos atrás , quando formas 
mais puras de levedura começaram 
a ser disponibilizadas no mercado. 


: - ' v 

-j V ^ ' ' 






. •. - 

* -/ ' ; . • 




Fermento líquido alimentado com isca, farinha branca j 
água, na proporção 1:2:2. 











POR QUE ESCOLHER O PÃO DE 
FERMENTAÇÃO NATURAL? 


• Ações anti-inflamatórias e antioxidantes: peptídeos bioativos. 



• A fermentação pré-digere os alimentos, tornando os nutrientes mais 
biodisponíveis e, em muitos casos, também produz nutrientes adicionais ou 
elimina antinutrientes e toxinas. 


• Aumenta a disponibilidade de um aminoácido essencial, a lisina, em grãos de 
cereais. 





Alta sensibilidade a bactérias e mofo 


#Menor índice glicêmico 

#Atividade ótima da fitase e hidrólise do ácido fítico 
responsável pela ligação os íons (Ca 2+ , Fe 2+ , Mg 2+ , etc.) 
#Aumento da concentração do aminoácido livre 


#Baixa atividade da fitase e efeito 
descalcificante. 
#Concentração do aminoácido livre 
similar ao da farinha. 






















COMPOSIÇÃO DA FARINHA DE TRIGO 


1-2% de açúcares: glucose, frutose, sucrose, 
maltose, dentre outros. 

Carboidratos: 70% de amido consistindo de 
polissacarídeos lineares e polímeros 
amilopectina, proteínas (8 a 16%), água (12 a 
14%), polissacarídeos não amiláceos (2 a 
3%), lipideos (2%), cinzas (1%). 


Anatomia de um grão 



Digite para inserir uma legenda. 









PROCESSOS FERMENTATIVOS DA 
FERMENTAÇÃO NATURAL E SELVAGEM 


H 3 C-C- OH 

H 2 


Açúcares 




Etanol - álcool etílico 




Ácido acético 


Leveduras 


Bactérias 

láticas 











MEU FERMENTO ESTA 
FUNCIONANDO? 

• O controle do volume da massa do pão é 

um indicativo eficiente que o fermento está 
funcionando. 

• A quantidade e a qualidade do ácido 

formado pela bactéria é outro parâmetro de 
controle do funcionamento do fermento 
selvagem. O controle desse parâmetro é feito 
por um instrumento conhecido como 

pHmetro. 





PÂOLA; 

Controle da. fermentação natural pelo J 
valor de pH. 






CONTROLE DAS VARIAVEIS 
NO PROCESSO DE 
FERMENTAÇÃO 

• Os processos de fermentação são afetados 
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por muitos fatores internos e externos. 

• Fatores internos : composição da microflora (tipo, número, 
necessidades de crescimento, fermentação e atividades enzimáticas, 
etc.) e características da farinha (taxa de extração, nutrientes, 
minerais, ativadores de crescimento, atividade enzimática etc.). 

• Fatores externos: consistência da massa, temperatura, tempo de 
fermentação, oxigenação, adição de levedura, ingredientes e outros. 
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INFLUENCIA DA ACIDEZ NA ATIVIDADE 



























Não há atividade 


BACTÉRIAS LATICAS 


Atividade 


Ácido 

lático 


#ficaadica... 

Produção somente de ácido lático: 
Pão sem sabor e achatado. 


Não há atividade 


LEVEDURAS 

+ 1°C CORRESPONDE +7% DE 
ATIVIDADE 


0 30 35 Temperatura /°C 


30 35 Temperatura /°C 


Atividade 
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Etanol 



























ATIVIDADE DAS BACTÉRIAS E LEVEDURAS VERSUS 
A HIDRATAÇÃO DO FERMENTO NATURAL E DA 
MASSA 



Ácido 

lático 


Atividade 
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Valores de hidratação 
comuns aos padeiros 


Hidratação % 


_j 


% hidratação = Quantidade água x 100 

Quantidade de farinha 


' %H I [ácido acético] 
| %H | [ácido lático] 

















CONTROLE DAS VARIÁVEIS: %H E T/°C 


Termômetro culinário de 
agulha 


Acido 

acético 


Hidratação % 
100 


Acido 

lático 


Temperatura /°C 




















ATIVIDADE ENZIMATICA VERSUS ACIDEZ 



pH 




#Atividade ótima da fitase e hidrólise do ácido fítico responsável 
pela ligação os íons (Ca 2+ , Fe 2+ , Mg 2+ , etc.) 



























ETAPAS DO ASSAMENTO 


Tecnicamente assado 



x \ CarameU- 

/' \ zação + 

Coagulação das\ Reação de 
proteínas + \ Ma i lia rd j 

Gelatinização do \ / 

\ amido \ 


Desidratação 
da crosta / 


1 


3 


DOS PAES 



As três etapas do assento estão representadas 
pelas linhas coloridas. Ia etapa - amarela. 2a etapa 
- verde e 3a etapa rosa. 












SÓ ACHO... 


• Desconfie do que você 
conhece como verdade e leia 
os rótulos dos alimentos 
ultraprocessados. 

• Para fazer o seu pão você não 
precisa ser químico, físico, 
biólogo ou qualquer profissão 
ligada a ciência do pão, basta 
querer e aceitar o desafio. 



IPAOLA 


Bolo de chocolate feito com fermento natural. 
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#FICAADICA... 

NÃO COMPARE SEU RESULTADO COM OS DOS OUTROS 
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A QUÍMICA NA 
FERMENTAÇÃO NATURAL DOS 

PÃES 


EMPREENDENDO COM ESTRATÉGIA 
JOÃO BERCKMANS 






FERMENTAÇÃO COM UM NEGOCIO 


• CONHECIMENTO SOBRE O PROCESSO 


i. Reconhecer seu próprio conhecimento sobre a química da fermentação 

ii. Estar disposto a colocar a mão na massa 

iii. Técnicas sobre a fabricação de pães 

iv. Avaliação dos resultados e aprimoramentos 

v. Transformando um fazer num negocio 





O QUE SEI SOBRE FERMENTAÇÃO? 


• Conhecimento prévio química sobre o que é a 
fermentação e como ele acontece. 

• Estar disposto a ler e estudar o assunto ainda que seja 
superficialmente para descobrir se existe afinidade. 



Minha cozinha , meu laboratório 




•Os primeiros testes com equipamentos que você tem ou adquirir o mínimo de 
ferramentas necessárias. 


'Fazer diário de bordo. 




KitchenAid 












A Técnica e seus desdobramentos 


•Aprofundar seus conhecimentos sobre as técnicas de panificação e estar disposto a 
modificar seus processos sempre que necessário em prol de um melhor resultado. 



•Repetir experimentos. 

•Atualizar diário de bordo. 










O Negócio 

•Ceder ou não ao clamor dos clientes? 



•Viabilidade do investimento e buscando ajuda competente. 


•Constante atualização dos seus próprios conhecimentos e dos diários de bordo. 









